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自動真空包装機有 58 40.6 
自動真空包装機無 83 58.0 






2006年度 2.6 20.0 
2005年度 31.6 5.0 
2004年度 7.9 25.0 
2003年度 21.1 10.0 
2003年度以前 31.6 40.0 




































表3   真空調理を授業に取り入れた理由 （％）
管理栄養士養成施設 栄養士養成施設
カリキュラムに対応して 44.7 20.0 
真空機器があったから 26.3 5.0
調理の幅が広がる 23.7 20.0 
衛生管理がしやすい 18.4 20.0 
長期保存が可能 13.2 15.0 
作業効率をあげるため 10.5 10.0 
煮崩れしない 10.5 15.0 
調味料が少なくてすむ 10.5 10.0 
肉をやわらかく仕上げる 5.3 15.0 
人に勧められた 2.6 5.0 
その他 0.0 5.0 
（複数回答）































































興味あり 100 89.3 
興味なし 8 7.1 
知らなかったので興味なかった 2 1.8 
無回答 2 1.8 
表７　真空機器を保有していない養成施設の真空調理の導入意識
施設数 ％
取り入れたい 62 55.4 
取り入れたくない 1 0.9 
わからない 32 28.6 
取り入れる必要ない 14 12.5 
無回答 3 2.7 
表８　真空機器を保有していない養成施設の真空調理の導入問題点
施設数 ％
経費がかかる 76 67.9 
調理に時間がかかる 17 15.2 
調理に手間がかかる 17 15.2 
機械が使いこなせない 10 8.9 
調理の仕方がわからない 10 8.9 
温度設定がわからない 4 3.6 
加熱時間がわからない 4 3.6 
その他 6 5.4 
（複数回答）












学生に真空調理を体験させることができる 93 83.0 
時間を効率よく使える 57 50.9 
長期保存ができる 46 41.1 
衛生がしやすい 40 35.7 
煮くずれしない 39 34.8 
料理の幅が広がる 39 34.8 
肉がやわらかく仕上がる 33 29.5 
調味料が少なくてすむ 30 26.8 
できあがりにばらつきがない 29 25.9 
経費が削減できる 12 10.7 
おいしくできる 11 9.8 











































































































尚 絅 学 院 大 学 紀 要 第 57 集
188
文　　献
１）生野世方子，吉村美紀，山内直樹：大根の真空調理に伴う品質変化，調理科学会誌，26（4），299-303（1993）
２）野口駿，高橋節子，内藤博，田中直義，内藤文子：真空調理法の基礎に関する研究，共立女子大学総合文
化研究所年報，1，47-56（1995）
３）吉村美紀，生野世方子，山内直樹：サツマイモの真空調理に伴う品質変化，姫路短期大学研究報告，40（1），
95-99（1995）
４）高橋節子，内藤文子，佐藤之紀，内藤博，田中直義，野口駿：真空調理法が鶏ささみ肉の物性および食味
特性に及ぼす影響，日本家政学会誌，45（2），123-130（1994）
５）真空調理法がスルメイカの物性および食味特性におよぼす影響，日本家政学会誌，47（2），153-159（1996）
６）松永直子，高橋節子，田中直義，佐藤之紀，内藤博，野口駿：新形質米の調理・加工適正に関する研究（第
５報），共立女子大学総合文化研究所年報，５，67-75（1999）
７）伊藤昌，弘彼末富，貴西村公雄，中井秀子：ランダム・セントロイド最適化法を用いた真空調理によるリ
ンゴコンポートの最適調理条件の決定，日本家政学会誌，51（6），521-525（2000）
８）西念幸江，柴田圭子，安原安代：鶏肉の真空調理に関する研究（第１報），日本家政学会誌，54（7），
591-600（2003）
９）西念幸江，柴田圭子，安原安代：鶏肉の真空調理に関する研究（第２報），日本家政学会誌，54，10，
867-878（2003）
10）金娟延，川野亜紀，高橋智子，大越ひろ：豚肉の物性及び嗜好性に及ぼす高圧処理の影響，日本調理科学
会誌，39（1），10-15（2006）
11）生野世方子，山内直樹，芥田暁栄：豆類の真空調理について，日本調理科学会誌，24（2），103-107（1991）
12）杉山寿美，廣田　彩，金子　努，石永正隆：介護老人福祉施設の給食における調理システムの役割，日本
食生活学会誌，16（2），149-160（2005）
13）谷孝之：真空調理の全技法，柴田書店，1989年，東京
14）長田銑司，長田勇久：真空調理で日本料理，柴田書店，2002年，東京
　以上、今回の調査から、特定給食施設における真空機器・真空調理の活用は少なく、今後の
導入が望まれる。
　管理栄養士・栄養士養成施設においては、真空機器を早くから導入し給食管理実習において
活用している養成施設がある反面、真空機器を保有していながら十分な活用がなされていない
養成施設もあることが分かった。真空機器が給食管理実習で活用され、学生が技術を修得する
ことが必要である。試行錯誤しながらも、様々な新調理法を学生に経験させる意味は大きい。
卒業後は管理栄養士・栄養士として各病院や介護施設等の特定給食施設において、真空調理の
長所を生かした調理を取り入れることで、喫食者に喜ばれる食事を提供し、食生活のQOLを
高めることにつながることを期待する。
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